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Сьогодні на прилавках наших супермаркетів багато фальси-
фікованих продуктів. А вершкове масло дуже популярний 
продукт. Він містить багато корисних поживних речовин, які 
потрібні людям різного віку. Тому дослідження з якості 
вершкового масла важливі, адже перш за все споживачі повинні 
купувати якісний продукт і не хвилюватися за своє здоров’я. 
Виробництво вершкового масла в Україні скорочується, що 
обумовлено скороченням поголів’я молочного стада, зниженням 
цін на молоко на світовому ринку. Низька купівельна спромож-
ність населення України спонукає виводити на ринок дешеві 
молоковмісні сурогатні продукти: спред – суміш вершкового 
масла з маргарином (продуктом гідрогенізації олій, саломас, 
тропічну пальмову олію 
Метою нашого дослідження є визначення кислотності верш-
кового масла, вмісту жиру і кухонної солі, мікробіологічні 
дослідження та встановлення наявності чи відсутності крох-
малю. 
Об’єкти дослідження: 6 видів вершкового масла різних ТМ 
товаровиробників України, придбаних та виготовлених в різних 
куточках нашої країни. 
Методи дослідження: визначення кислотності жирової фази 
вершкового масла за нормативною методикою – метод алкалі-
метрії (ДСТУ 4399:2005 ), визначення вмісту кухонної солі 
метод титрування з азотнокислим сріблом (ГОСТ 3627 – 81), 
визначення вмісту жиру у вершковому маслі за коефіцієнтом 
рефракції, якісна реакція на крохмаль, мікробіологічні дослі-
дження. 
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Результати фізико-хімічних досліджень сформовано у 
вигляді таблиці. 



























53,0 82,5 % 
№ 2 1,4 0,66 78,3 
№ 3 1,6 1,04 75,0 
№ 4 1,3 0,32 56,0  
№ 5 2,9 0,39 78,3  
№ 6 1, 3 0,80 76,7  
Крохмаль визначали за допомогою якісної реакції з йодом. 
Реакція з появою фіолетового чи коричневого забарвлення не 
відбулась, що свідчити про відсутність крохмалю. 
Висновок: за кислотністю зразок № 5 не відповідає ДСТУ 
4399:2005, за вмістом кухонної солі – зразок № 3 не відповідає 
ДСТУ 4399:2005, за вмістом жиру – досліджуванні зразки не 
відповідають вимогам ДСТУ 4399:2005, крохмаль – у даних 
зразках відсутній повністю. 
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